
ຖົງມື ສາມາດຊ່ວຍໃຫ້ອາຫານປອດໄພ
ໄດ້ໂດຍປ້ອງກັນບ ່ ໃຫ້ມື ສ າຜັດອາຫານ. 
ແຕ່ວ່າໃສ່ຖົງມື ບ ່ ຖື ກວິ ທີ , ອາດຈະເຮັດ
ໃຫ້ອາຫານປົນເປື ້ ອນພະຍາດໄດ້ງ່ າຍໆ 
ຄື ກັບເວລາມື ້ ເປ ້ ອນ. 
 
ຝ ກພະນັກງານປຸງແຕ່ງທຸກຄົນໃນການ
ລ້າງມື ກ່ອນໃສ່ຖົງມື  ແລະ ເມື່ ອປ່ຽນຄ ່
ໃຫມ່. ຖອດຖົງມື , ຈັບທັງສອງຢ ່ ຂອບ 
ແລະ ດ ງອອກຈາກທາງໃນຈົນໄປຮອດ
ປາຍມື . ຫ ີ ກລ້ຽງການສ າພັດກັບສ່ວນ
ຕ່າງໆຂອງຖົງມື   
 
ຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າຖົງມື ແມ່ນພ ດີ . ຂະ
ໜາດຖົງມື ມີ ຄວາມສ າຄັນຕ ່ ຄວາມ
ປອດໄພ ແລະ ຄວາມສະດວກສະບາຍ. 
ກວດເບິ່ ງຂະໜາດໃຫ້ຖື ກຕ້ອງ
ຕ້ັງແຕ່ຂະໜາດນ້ອຍຈົນຮອດໃຫຍ່. 
ຖົງມື ທີ່ ໃຫຍ່ເກີນໄປຈະບ ່ ຢ ່ ມື  ແລະ 
ຖົງມື  ທີ່ ນ້ອຍເກີນໄປຈະເຮັດໃຫ້ຂາດ
ໄດ້ງ່ າຍ. 
 
ເມື່ ອຊື ້ ຖົງມື ທີ່ ໃຊ້ແລ້ຖ້ິມທັນທີ , ຕ້ອງ
ຮັບປະກັນວ່າມັນເຮັດມາຈາກວັດ
ສະດຸດທີ່ ເປັນວັດສະດຸອາຫານ. ຫ້າມ
ໃຊ້ຖົງມື ຢາງໃນການບ ລິ ການອາຫານ. 
 
ທ່ານຕ້ອງປ່ຽນຖົງມື : 

• ທັນທີ ເມື່ ອສ າຜັດກັບດິ ນ ຫ ື  ຈີ ກ
ຂາດ 

• ກ່ອນທີ່ ຈະເລີ່ ມວຽກອັນອື່ ນ 
• ຢ່າງໜ້ອຍແມ່ນທຸກໆສີ່ ຊ່ົວໂມງ

ຈາກການນ າໃຊ້ຕ ່ ເນື່ ອງ 
• ພາຍຫ ັ ງຈາກຈັບຜະລິ ດພັນສັດທີ່

ດິ ບ ແລະ 
• ກ່ອນການຈັບອາຫານທີ່ ພ້ອມຮັບ

ປະທານ 
 

ຫ້າມລ້າງ ແລະ ນ າໃຊ້ຖົງມື ເກ່ົາຄື ນ. 
 
ຖົງມື ຕ້ອງແມ່ນສະເພາະວຽກໃດໜ່ືງ
ເທົ່ ານ້ັນ - ໃຊ້ສະເພາະຈັບອາຫານຊະນິ ດ
ດຽວ ແລະ ຖອດຖ້ິມ. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
ສ າລັບຂ ້ ມ ນການຝ ກອົບຮົມການນ າໃຊ້
ຖົງມື ທີ່ ຖື ກຕ້ອງ ເບິ່ ງໄດ້ທີ່ : http://
www.foodhandler.com/training.cfm. 

ຖົງມື ແມ່ນໜ ່ ງໃນຫ າຍໆທາງເລື ອກ
ເພື ່ ອຫ ີ ກຫ ່ ຽງການສ າຜັດກັບອາຫານທີ ່
ພ້ອມຮັບປະທານ 

ການນ າໃຊ້ຖົງມື ທີ່ ຖື ກຕ້ອງ  

ເອກະສານຂ ້ ມ ນຄວາມຈີ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 10 

ສິ ່ ງ ທີ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮ ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ  

OAR 333-150-0000, 

ພາກທີ  3-304.15 

(A) ຖ້ານ າໃຊ້, ຖົງມື ທີ່ ໃຊ້ເທື່ ອ

ດຽວຕອ້ງໄດ້ນ າໃຊ້ສະເພາະວຽກ

ດຽວເທົ່ ານ້ັນ ເຊັ່ ນ ວຽກທີ່ ກ່ຽວ

ກັບອາຫານທີ່ ພ້ອມຮັບປະທານ 

ຫ ື  ອາຫາສັດທີ່ ຍັງດິ ບ, ບ ່ ໃຫ້ໃຊ້

ກັບຈຸດປະສົງອື່ ນ, ແລະ ໃຫ້ຖອດ

ຖ້ິມເມື່ ອຈີ ກຂາດ ຫ ື  ເປື ້ ອນດິ ນ, 

ຫ ື  ເມື ອ່ມີ ການຢຸດເກີ ດຂ ້ ນໃນ

ລະຫວ່າງການດ າເນີ ນການ.P  

(E) ຫ້າມບ ່ ໃຫ້ມີ ການນ າໃຊ້ຖົງມື
ຢາງໃນການບ ລິ ການອາຫານ 

ເຫດຜົນດ້ານສາທາລະນະສຸກ : 

ຖົງມື ທີ່ ໃຊ້ສ າຜັດກັບອາຫານທີ່

ພ້ອມຮັບປະທານແມ່ນ 
“ເຄື່ ອງໃຊ້” ແລະ ຕ້ອງໄດ້
ຖື ກຕ້ອງຕາມເງື່ ອນໄຂທີ່ ກ່ຽວ
ກັບການສ້າງເຄື່ ອງໃຊ້, ການ
ສ້ອມແປງສິ ນຄ້າ, ການທ າ
ຄວາມສະອາດ, ແລະ ການຈັດ
ເກັບ. 
 
ເຊື ້ ອພະຍາດສາມາດເຂົ ້ າໄປສ ່
ອາຫານໄດ້ຈາກເຄື່ ອງໃຊ້ທີ່ ມ້ຽນ
ໄວພ້ືນຜິວເຊິ່ ງບ ່ ໄດ້ທ າຄວາມ
ສະອາດ ຫ ື  ຂ້າເຊື ້ ອ. ພະຍາດອາດ
ຈະໄປສ ່ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ ຫ ື  
ພະນັກງານໂດຍກົງ, ຫ ື  ທາງ
ອ້ອມ ຈາກການໃຊ້ໂຕະ
ອຸປະກອນ ຫ ື  ກ່ອງໃສ່ອາຫານ. 
 
ເຊື ້ ອພະຍາດທີ່ ເປັນຈຸລະຊີ ບບາງ
ຊະນິ ດສາມາດອາໄສຢ ່ ພາຍນອ
ຮ່າງກາຍໄດ້ໃນໄລຍະໜ ່ ງ. 
ອາຫານທີ່ ສ າຜັດກັບພ້ືນຜິວທີ່ ບ ່
ສະອາດ ແລະ ບ ່ ຂ້າເຊື ້ ອ ໂດຍກົງ 
ຫ ື  ທາງອ້ອມ ແມ່ນມີ ຄວາມສ່ຽງ
ທີ່ ຈະຖື ກປົນເປ ້ ອນພະຍາດ. 

ເດື ອນພະຈິ ກ ປີ  2014  


